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Dengan ini saya, menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
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yang pernah ditulis dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalan naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya di atas, maka saya bertanggung jawab sepenuhnya. 
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Program Studi Pendidikan Biologi Universitas Muhammadiyah Surakarta. Dalam 
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kasih kepada: 
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2. Ibu Dra. H. Suparti, M.Si. selaku penguji II yang telah meluangkan waktunya 
untuk menguji dan mengarahkan dalam penyusunan skripsi ini. 
3. Ibu Dra. H. Aminah Asngad, M.Si.  selaku penguji III yang telah meluangkan 
waktunya untuk menguji dan mengarahkan dalam penyusunan skripsi ini. 
4. Ibu Dra. Hariyatmi, M.Si selaku Pembimbing Akademik yang telah 
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6. Bapak Riyanto, Amd selaku Laboran Laboratorium Biologi FKIP UMS yang 
telah membantu dalam penelitian. 
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membantu dalam penelitian. 
8. Sahabat dan teman-teman Biologi UMS 2009 yang tidak dapat disebutkan satu 
persatu. 
9. Semua pihak yang telah membantu kelancaran penyusunan skripsi ini. 
Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam penyusunan skripsi ini masih 
jauh dari kesempurnaan, maka penulis menerima kritik dan saran yang bersifat 
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Cake adalah adonan panggang dengan bahan dasar tepung terigu, gula, 
dan lemak. Kulit singkong merupakan limbah pangan yang hanya dimanfaatkan 
sebagai pupuk dan pakan ternak. Melalui proses penepungan, kulit singkong 
dapat dimanfaatkan sebagai bahan utama pembuatan cake. Kulit singkong 
mengandung protein, serat kasar, karbohidrat, pektin, lemak dan kalsium. 
Kandungan protein yang tinggi dapat membantu memenuhi asupan protein gizi 
dalam tubuh. Buah labu kuning (Cucurbita moschata Durch.) memiliki kadar 
protein, warna dan aroma yang khas. Labu kuning dapat dijadikan tepung yang 
bisa dimanfaatkan sebagai fortifikasi gizi dalam inovasi pembuatan cake. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh cake tepung kulit singkong dan 
tepung labu kuning terhadap uji organoleptik, daya terima masyarakat dan kadar 
protein. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan dengan 
satu faktor, yaitu tepung terigu 100 gram (K0), perbandingan kulit singkong 75 
gram dan labu kuning 25 gram (K1),  perbandingan kulit singkong 50 gram dan 
labu kuning 50 gram (K2), perbandingan kulit singkong 25 gram dan labu kuning 
75 gram (K3),dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada 
pengaruh nyata dan interaksi antara tepung kulit singkong 25 gram dan tepung 
labu kuning 75 gram (K3). Cake yang terbaik yaitu memiliki karakteristik protein 
4, 49 gram dengan warna coklat kemerahan, aroma khas labu, rasa labu, tekstur 
lembut, dan daya terima masyarakat yang tinggi. Cake tepung kulit singkong dan 
tepung labu kuning sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). 
 
Kata Kunci : Cake, kulit singkong, labu kuning, kadar protein, uji organoleptik 
dan daya terima. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
